Protein Fortification in Melarat Crackers with Protein Hidrolyzate Flour of Tilapia (Oreochromis niloticus) Meat by Junianto, Junianto et al.
JPHPI 2019, Volume 22 Nomor 1
Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 111
Fortikasi protein pada kerupuk melarat, Junianto et al.
FORTIKASI PROTEIN PADA KERUPUK MELARAT DENGAN TEPUNG 
HIDROLISAT PROTEIN DAGING IKAN NILA (Oreochromis niloticus) 
Junianto*, Alexander M.A. Khan, Iis Rostini
Staf Dosen Departemen Perikanan, Fakultas Perikanan dan Ilmu Kelautan  Universitas Padjadjaran, 
Jatinangor-Sumedang, Jawa Barat
* Korespondensi:  anto_lisc@yahoo.com/junianto@unpad.ac.id
Diterima: 8 Desember 2018/Disetujui: 3 April 2019
Cara sitasi: Junianto, Khan AMA, Rostini I. 2019. Fortikasi protein pada kerupuk melarat dengan tepung 
hidrolisat protein daging ikan nila (Oreochromis niloticus). Jurnal Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia. 
22(1): 111-118.
Abstrak
Kerupuk melarat adalah kerupuk khas daerah Priangan, Jawa Barat yang kaya karbohidrat tetapi 
miskin protein. Penelitian ini bertujuan menentukan konsentrasi terbaik penambahan tepung hidrolisat 
protein daging ikan nila pada pembuatan kerupuk melarat dan menentukan komposisi kimia serta tingkat 
kemekaran produk terbaik. Penelitian dilakukan secara eksperimental menggunakan rancangan acak 
lengkap dengan 4 kali ulangan. Perlakuan terdiri atas empat perlakuan penambahan tepung hidrolisat 
protein daging ikan dengan konsentrasi  0%, 5%, 10% dan 15%. Parameter yang diamati meliputi komposisi 
kimia, tingkat kesukaan organoleptik dan tingkat pengembangan kerupuk melarat. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penambahan tepung hidrolisat protein daging ikan nila 10% menghasilkan kerupuk 
melarat yang paling disukai oleh panelis.  Komposisi kimia kerupuk melarat yaitu kadar air 5,99%, protein 
5,50%, lemak 0,12%, abu 5,63% dan karbohidrat 82,79%. Tingkat kemekaran yang diperoleh  adalah 55,3%.
Kata kunci :  kesukaan,  penambahan, kemekaran, protein, produk.
Protein Fortification in Melarat Crackers with Protein Hidrolyzate Flour of Tilapia 
(Oreochromis niloticus) Meat
Abstract
Melarat crackers is typical crackers in the Priangan area, West Java that rich in carbohydrate but poor in 
protein.  The purpose of this study was to determine the level of addition of tilapia meat protein hydrolyzate 
flour which is appropriate in the manufacture of melarat crackers to produce the most preferred product, to 
determine the chemical composition and the level of cracking of the preferred product. The method used 
was an experimental study using a completely randomized design of four treatments and repeated 4 times. 
The four treatments were 0%, 5%, 10% and 15% levels of addition of flour protein tilapia hydrolyzate from 
tapioca flour used.  The parameters observed included the chemical composition, the level of organoleptic 
preferences and the cracking level of melarat crackers resulting from the various treatments.  The results 
showed that melarat cracker with the  addition of 10% tilapia protein hydrolyzate flour  was the most 
preferred by panelists.  The content of water, protein, fat, ash and carbohydrates of these melarat crackers 
was 5.99%; 5.50%; 0.12%; 5.63%; and 82.79%. The level of cracking was 55.3%.
Keywords:  addition, cracking level, preferred, product, protein. 
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PENDAHULUAN
Kerupuk melarat adalah kerupuk yang 
disangrai dengan pasir dan atau garam 
rakyat yang diproduksi oleh petani garam 
yang masih berbentuk butiran. Kerupuk ini 
merupakan panganan khas lokal Jawa Barat. 
Bahan dasar pembuatan kerupuk melarat 
adalah tepung tapioka (aci). Kerupuk melarat 
sebagaimana jenis kerupuk lainnya sangat 
digemari oleh masyarakat Indonesia. Kerupuk 
melarat umumnya dijadikan sebagai “oleh-
oleh” khas Jawa Barat, terutama daerah 
Cirebon, Sumedang, Tasikmalaya, dan daerah 
Periangan lainnya.  Kerupuk melarat telah 
menjadi “icon” budaya sunda dalam wisata 
kuliner Indonesia.  Kerupuk melarat disukai 
baik oleh orang dewasa sampai anak-anak.
Kerupuk melarat memiliki kandungan 
karbohidrat yang tinggi dan protein rendah, 
karena bahan baku yang digunakan adalah 
tepung tapioka.  Menurut Samuel et al. (2012), 
tepung tapioka mengandung karbohidrat yaitu 
95,58% (berat kering/bk), protein 0,52% (bk), 
lemak 0,15% dan abu 0,92% (bk). Fenomena 
ini menyebabkan ketidak seimbangan gizi 
dalam kerupuk melarat.  
Upaya yang dapat dilakukan untuk 
meningkatkan kandungan protein pada 
kerupuk melarat adalah fortifikasi protein. 
Penelitian yang telah dilakukan untuk 
meningkatkan kadar protein kerupuk 
melarat adalah difortifikasi dengan 
konsentrat protein ikan lele dumbo 
(Clarias glariepenus) (Listyarini et al. 2018). 
Bahan pangan lain yang dapat digunakan 
sebagai bahan fortifikasi protein adalah 
hidrolisat protein ikan (Gevaert et al. 2016). 
Menurut da Silva et al. (2017), hidrolisat 
protein ikan merupakan produk hidrolisis 
protein dengan bahan ikan yang dihidrolisis 
menggunakan asam, basa kuat atau enzim. 
Menurut Ramakrishnan et al. (2013), 
konsentrat protein ikan dapat dikembangkan 
lebih lanjut menjadi hidrolisat protein ikan. 
Sifat fungsional hidrolisat protein ikan lebih 
tinggi jika dibandingkan dengan konsentrat 
protein ikan sehingga pemanfaatannya 
menjadi lebih luas. Komposisi asam amino 
yang terdapat pada hidrolisat protein 
ikan lebih lengkap jika dibandingkan 
dengan sumber hewani lainnya, sehingga 
dapat dijadikan sebagai bahan fortifikasi 
(Gevaert et al. 2016).  Penggunaan hidrolisat 
protein ikan sebagai bahan fortifikasi pangan 
telah banyak dilakukan. Koesoemawardani dan 
Nurainy (2009) melakukan fortifikasi biskuit 
menggunakan hidrolisat protein ikan rucah 
dengan konsentrasi (5–20%), hasil penelitian 
menunjukan adanya peningkatan kandungan 
protein dengan semakin tingginya konsentrasi 
penambahan hidrolisat protein. Fortifikasi 
dengan hidrolisat protein ikan menyebabkan 
perubahan terhadap karakteristik fisik dan 
organoleptik dari makanan yang difortifikasi.
Semua jenis ikan dapat diolah menjadi 
hidrolisat protein.  Pemilihan ikan nila 
sebagai bahan hidrolisat karena ikan nila 
memiliki banyak keunggulan.  Menurut 
Putra et al. (2017), ikan nila memiliki 
kandungan gizi ikan nila tinggi, daging tebal 
dan tidak berduri serta bau amisnya tidak 
begitu menyengat dibandingkan dengan 
jenis ikan laut.  Produksi ikan nila secara 
nasional terus meningkat setiap tahunnya. 
Kementerian Kelautan dan Perikanan (2018) 
melaporkan bahwa produksi ikan nila pada 
2016 adalah 1.114.156 ton dan pada tahun 
2017 adalah 1.280.126 ton. Penelitian ini 
bertujuan menentukan tingkat penambahan 
tepung hidrolisat protein daging ikan nila 
yang tepat pada pembuatan kerupuk melarat 
untuk menghasilkan produk yang paling 
disukai, serta menentukan komposisi kimia 
dan tingkat pengembangan produk yang 
disukai 
BAHAN DAN METODE 
Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian 
ini adalah ikan nila dengan ukuran rata-rata 
200 g per ekor sebanyak 10 kg dan garam 
rakyat (Madura indah) sebanyak 5 kg yang 
diperoleh dari pasar tradisional di Jatinangor. 
Bahan-bahan kimia yang digunakan antara 
lain  CH3COOH 96% (Merck), NaOH I N 
(Merck), enzim papain (Merck, P4762-25MG; 
≥10 units/mg protein), H2SO4 90% (Merck), 
dan bahan kimia lainnya untuk analisis 
protein dan lemak.  
Alat-alat yang digunakan antara lain 
waterbath shaker (Wise bathshaker WSB-18, 
China), timbangan/neraca analitik (O-Haus, 
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USA), gelas beaker (Pyrex, USA), gelas ukur 
(Pyrex, USA), pipet tetes (pyrex, USA), lemari 
asam, erlenmeyer (pyrex, USA),   corong 
(pyrex, USA), buret (pyrex, USA), centrifuge 
(HIMAC CR 21G, USA), dan tanur 
pengabuan. 
Metode Penelitian
Penelitian dilakukan secara eksperimental 
menggunakan rancangan acak lengkap 
(RAL) dengan 4 kali ulangan. Penelitian 
terdiri atas empat perlakuan penambahan 
tepung hidrolisat protein daging ikan dengan 
konsentrasi 0; 5; 10 dan 15% (b/b).    
Penelitian ini terdiri dari dua tahap. Tahap 
pertama adalah pembuatan tepung hidrolisat 
protein dari daging ikan nila. Tahap kedua 
adalah pembuatan kerupuk melarat dengan 
empat perlakuan.    
Pembuatan tepung hidrolisat protein 
daging ikan nila
Pembuatan tepung hidrolisat protein 
daging ikan nila mengacu pada metode 
Muzaifa et al. (2012) yang dimodifikasi. 
Daging ikan nila dicincang halus, kemudian 
dicampur air dengan perbandingan (1:4) serta 
dicampur enzim papain dengan konsentrasi 
5% dari berat daging ikan (b/b).  Proses 
hidrolisis dilakukan pada suhu 55oC, dengan 
pH diatur konstan yaitu 7±0,2. Kestabilan 
pH dipertahankan dengan menambahkan 
CH3COOH sebagai pengatur suasana asam 
dan NaOH sebagai pengatur suasana basa. 
Pengaturan pH dilakukan setiap 30 menit 
sekali.  Proses hidrolisis dilakukan selama 6 
jam, dan dilanjutkan dengan menginaktifkan 
enzim dengan memanaskan larutan hidrolisat 
pada suhu 90oC selama 20 menit. Larutan 
hidrolisat kemudian disentrifugasi dengan 
kecepatan 1.6300 xg  selama 15 menit. 
Filtrat yang diperoleh dikeringkan dengan 
vacuum dryer.  Hasil yang masih berupa flake, 
ditepungkan menggunakan blender.  Tepung 
hidrolisat protein dianalisis komposisi kimia 
meliputi kadar air, abu, protein, lemak dan 
karbohidrat.  
Pembuatan kerupuk melarat
Pembuatan kerupuk melarat (berdasarkan 
metode yang umum dilakukan oleh produsen 
kerupuk melarat) yang difortifikasi dengan 
tepung hidrolisat protein ikan nila. Tepung 
tapioka sebanyak 500 g, ditambahkan dengan 
tepung hidrolisat daging ikan nila sesuai 
perlakuan (0%, 5%, 10%, dan 15% terhadap 
tepung tapioka), dan garam 2,5 g (0,5% dari 
berat tepung tapioka) dicampur dan ditambah 
air, lalu dibuat adonan hingga kalis.  Adonan 
dicetak berbentuk silender dengan diameter 
3 cm kemudian dikukus selama 2 jam.  Hasil 
kukusan didinginkan dengan cara diangin-
anginkan selama 12 jam, kemudian diiris 
dengan ketebalan 2-3 mm. Irisan dijemur 
di bawah sinar matahari selama 10 jam. 
Kerupuk yang sudah kering lalu disangrai 
menggunakan garam rakyat yang dihancurkan. 
Kerupuk yang dihasilkan dianalisis komposisi 
kimia, tingkat pengembangan dan tingkat 
penerimaan panelis dari berbagai perlakuan. 
Pengujian komposisi kimia yang dilakukan 
adalah kadar air, protein,  lemak, abu dan 
karbohidrat (AOAC 2005). Pengujian 
tingkat pengembangan dilakukan dengan 
membandingkan luas permukaan kerupuk 
setelah dan sebelum disangrai dikalikan 100% 
(Zulisyanto et al. 2016).  Pengujian tingkat 
penerimaan panelis mengacu pada metode 
Soekarto (1985) dengan parameter yang diuji 
yaitu warna, tekstur, aroma, dan rasa kerupuk 
melarat.
Analisis Data    
Data hasil pengujian komposisi kimia 
dan tingkat kemekaran kerupuk dianalisis 
dengan sidik ragam dan dilanjutkan uji Jarak 
Berganda Duncan pada kepercayaan 95%. 
Data hasil penerimaan penelis dianalisis 
Friedman dan dilanjutkan dengan multiple 
comparison pada kepercayaan 95%.
HASIL DAN PEMBAHASAN
Tepung Hidrolisat Daging Ikan Nila
Tepung hidrolisat protein ikan digunakan 
untuk memodifikasi sifat-sifat fungsional 
makanan dan meningkatkan kualitas 
protein. Kandungan protein dalam makanan 
sangat penting karena berfungsi sebagai 
zat pembangunan dan pengganti sel-sel 
tubuh yang rusak.   Komposisi kimia tepung 
hidrolisat protein daging ikan nila dapat 
dilihat pada Table 1.
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Tepung hidrolisat protein daging ikan 
nila memiliki kandungan protein tinggi 
yaitu 85,4% (Table1). Hasil ini sesuai dengan 
penelitian Abraha et al. (2017), tepung 
hidrolisat protein ikan lele (Arius thalassinus) 
memiliki kandungan protein yang tinggi 
(85%).  Kandungan protein tepung hidrolisat 
dipengaruhi oleh bahan baku, dan cara 
pengeringan (Nurhayati et al. 2013). 
Penambahan tepung hidrolisat protein daging 
ikan nila dalam pembuatan kerupuk melarat 
ditujukan untuk meningkatkan kandungan 
protein.
Kerupuk Melarat
Kerupuk melarat hasil fortifikasi dengan 
tepung hidrolisat protein daging ikan nila 
merupakan suatu pengembangan produk 
baru.  Menurut Junianto (2016), produk baru 
adalah produk yang pertama kali muncul 
yang sebelumnya belum pernah ada dan 
produk yang diperoleh dari mengubah atau 
memperbaiki dari produk yang sebelumnya. 
Perbaikan atau pengubahan yang dilakukan 
meliputi jenis kemasan, sifat-sifat produk, 
prosedur pembuatan produk maupun bahan-
bahan yang digunakan. Tujuan pembuatan 
produk baru adalah meningkatkan 
keanekaragaman produk, meningkatkan nilai 
tambah, mempermudah penggunaan produk, 
atau bahkan meningkatkan nilai nutrisi 
produk.  
Pengembangan produk baru terhadap 
kerupuk melarat dalam penelitian ini 
adalah modifikasi pada bahan baku yaitu 
penambahan tepung hidrolisat protein daging 
ikan nila.  Tujuan modifikasi tersebut adalah 
meningkatkan nilai gizi kerupuk melarat 
tanpa mengurangi dan menurunkan mutunya. 
Komposisi kimia kerupuk melarat
Komposisi kimia makanan dapat 
mengambarkan kandungan gizi. Karbohidrat, 
protein, lemak, mineral dan vitamin adalah zat 
gizi.  Hasil analisis komposisi kimia terhadap 
kerupuk melarat dengan berbagai perlakuan 
tingkat penambahan tepung hidrolisat protein 
daging ikan nila disajikan pada Table 2.  
Hasil analisis statistik menunjukkan 
bahwa penambahan tepung hidrolisat protein 
daging ikan nila berpengaruh terhadap nilai 
komposisi kimia kerupuk melarat. Semakin 
banyak penambahan tepung hidrolisat protein 
maka kadar air, abu, protein, dan lemak kerupuk 
melarat semakin meningkat sedangkan kadar 
karbohidratnya semakin rendah (Table 2). 
Hasil penelitian yang sama dilaporkan oleh 
Koesoemawardani dan Nurainy (2009) yaitu 
penambahan hidrolisat protein ikan pada 
Table 1 Chemical composition of tilapia meat hidrolyzate protein flour






Table 2 Chemical composition of melarat crackres from various treatmens levels of addtion of fish 
protein hydrolisate flour
Chemical composition
Average value of chemical composition (% w/w)
0% 5% 10% 15% 
Moisture 4.71±0.61a 6.20±0.72b 5.99±0.71c 6.67±0.75d
Ash 1.51±0.33a 3.22±0.87b 5.63±0.95c 6.87±0.12d
Protein 0.77±0.15a 2.57±0.18b 5.55±0.15c 7.93±0.19d
Lipid 0.04±0.01a 0.06±0.01a 0.12±0.01b 0.13±0.01b
Carbohydrate 92.88±3.31a 87.95±3.29b 82.79±3.35c 78.41±3.30d
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pembuatan biskuit menyebabkan peningkatan 
kadar protein dan kadar abu dari biskuit yang 
dihasilkan. Kadar protein patilo meningkat 
dengan adanya penambahan hidrolisat 
protein ikan (Haslina et al. 2006). Fortifikasi 
tepung hidrolisat protein ikan pada kerupuk 
melarat selain memperkaya zat gizi protein 
juga mineral.  
Tingkat Pengembangan Kerupuk 
Melarat
Tingkat pengembangan kerupuk 
merupakan sifat fisik yang sangat penting. 
Sifat pengembangan tersebut berdampak 
terhadap kerenyahan, semakin mengembang 
maka semakin renyah. Kerupuk yang renyah 
pada batas tertentu umumnya lebih disukai 
dibandingkan dengan kerupuk yang liat.
Pengembangan kerupuk merupakan 
pertambahan luas permukaan kerupuk 
sebelum digoreng dengan setelah digoreng. 
Tingkat pengembangan kerupuk melarat 
dari berbagai perlakuan tingkat penambahan 
tepung hidrolisat protein daging ikan nila 
disajikan dalam Table 3.
Table 3 menunjukkan bahwa tingkat 
pengembangan kerupuk melarat dipengaruhi 
oleh konsentrasi penambahan tepung 
hidrolisat protein ikan nila. Tingkat 
pengembangan kerupuk melarat tertinggi 
diperoleh dari perlakuan 15%  dan berbeda 
nyata dengan perlakuan lainnya, sedangkan 
nilai terendah diperoleh dari perlakuan 0% 
atau tidak ada penambahan tepung hidrolisat 
protein tetapi tidak berbeda nyata dengan 
perlakuan 5%.  
Tingkat penambahan tepung hidrolisat 
protein yang semakin tinggi menyebabkan 
tingkat pengembangan kerupuk semakin 
tinggi pula (Table 3). Tepung hidrolisat ikan 
berisifat higroskopis, yaitu mengikat air 
(Annisa et al. 2017). Menurut Rosiani et al. 
(2015), semakin besar kandungan bahan 
kerupuk yang bersifat higrokopis maka akan 
semakin mengembang karena air terikat 
atau terperangkap semakin banyak. Menurut 
Irmayanti et al. (2017), pengembangan 
kerupuk terjadi karena terbentuk rongga-
rongga udara akibat  tekanan uap air selama 
proses penggorengan.  Tekanan uap air 
disebabkan adanya penguapan air yang terikat 
dalam bahan kerupuk mentah. Semakin 
banyak air terikat menguap maka tekanan 
uap air semakin besar sehingga rongga-
rongga udara yang terbentuk semakin banyak 
dan kerupuk menjadi lebih mengembang. 
Hal ini sejalan dengan penelitian 
Linardi et al. (2013), bahwa semakin banyak 
kandungan amilopektin (bersifat higrokopis) 
dalam kerupuk maka dihasilkan volume 
pengembangan yang semakin besar. 
  
Tingkat Kesukaan Organoleptik 
Kerupuk Melarat
Organoleptik adalah karakteristik yang 
mudah dijadikan penilaian oleh konsumen 
dalam memilih suatu produk makanan. 
Menurut Junianto (2016), ada empat 
parameter yang menjadi pertimbangan 
konsumen dalam membeli suatu produk 
pangan yaitu organoleptik, kemudahan dalam 
penggunaan selanjutnya, kandungan nutrisi 
yang dimiliki, dan kebersihan produk.  
Karakteristik organoleptik suatu produk 
pangan terdiri dari  warna, tekstur, aroma dan 
rasa. Tingkat kesukaan organoleptik kerupuk 
melarat yang diamati terdiri atas warna, tekstur, 
aroma, dan rasa.  Hasil pengamatan terhadap 
tingkat kesukaan organoleptik kerupuk 
melarat dari berbagai perlakuan tingkat 
penambahan tepung hidrolisat protein daging 
ikan nila disajikan dalam Table 4. Pengamatan 
terhadap karakteristik organoleptik dilakukan 
setelah kerupuk melarat disangrai.
Table 3   The cracking level of melarat crackers from various additions of protein hidrolyzate flour 
of tilapia meat





JPHPI 2019, Volume 22 Nomor 1 Fortikasi protein pada kerupuk melarat, Junianto et al.
Masyarakat Pengolahan Hasil Perikanan Indonesia 116
Table 4 menunjukkan bahwa panelis 
lebih menyukai warna kerupuk melarat pada 
perlakuan 10% (skor 7) daripada perlakuan 0%, 
5% dan 15% (skor 5).  Warna kerupuk melarat 
dari perlakuan  10% adalah agak kecokelatan 
dan cerah serta penampilan kerupuk yang 
utuh. Warna kerupuk dari perlakuan 15% 
adalah cokelat tua dan penampilan kerupuk 
utuh. Warna kerupuk dari perlakuan 0% dan 
5% adalah putih kusam.  Menurut Tamanna 
and Mahmood (2015), warna cokelat 
disebabkan oleh adanya reaksi maillard yang 
terjadi saat penggorengan. Reaksi maillard 
adalah reaksi yang terjadi antara senyawa 
karbohidrat dengan protein.  
Penilaian panelis terhadap kesukaan 
tekstur kerupuk dilakukan dengan cara 
mengunyah. Panelis lebih menyukai tekstur 
kerupuk melarat dengan penambahan tepung 
hidrolisat protein daging ikan nila daripada 
yang tidak ditambahkan tepung hidrolisat 
protein (Table 4). Panelis memberikan kesan 
suka terhadap tekstur kerupuk melarat yang 
ditambahkan tepung hidrolisat protein daging 
ikan nila karena renyah. Kerenyahan kerupuk 
berkorelasi dengan tingkat pengembangan. 
Semakin besar tingkat pengembangan 
kerupuk maka semakin renyah.  Hal ini sesuai 
dengan hasil penelitian Linardi et al. (2013), 
bahwa kerupuk yang memiliki nilai persentase 
volume pengembangan yang lebih besar 
memberikan nilai kerenyahan yang besar. 
Aroma kerupuk ditimbulkan oleh 
senyawa-senyawa kimia menguap pada suhu 
kamar yang terdapat dalam kerupuk.  Menurut 
Gasior and Wojtycza (2016) aroma adalah 
respon yang dikenali oleh indera penciuman 
yaitu hidung akibat menguapnya senyawa-
senyawa tertentu. Umumnya, uji terhadap 
aroma suatu produk makanan di dalam dunia 
industri pangan menjadi hal yang penting.
Aroma kerupuk melarat dengan 
penambahan tepung hidrolisat protein daging 
ikan nila 10% dan 15% lebih disukai daripada 
0% dan 5% (Table 4). Aroma khas ikan 
sangat  tercium kuat dari kerupuk melarat 
yang ditambahkan tepung hidrolisat protein 
daging ikan nila 10% maupun 15% .  Kerupuk 
melarat dari penambahan tepung hidrolisat 
protein daging ikan nila 5% juga tercium bau 
khas ikan tetapi tidak begitu kuat sehingga 
beberapa penelis memberikan kesan biasa-
biasa saja atau netral.  
Aroma khas ikan ditimbulkan oleh 
senyawa-senyawa kimia yang terdapat dalam 
hidrolisat protein daging ikan nila. Senyawa-
senyawa tersebut adalah senyawa sederhana 
dipetida-dipeptida dan senyawa amin lainnya. 
Semakin banyak tepung hidrolisat protein 
daging ikan nila yang ditambahkan dalam 
pembuatan kerupuk melarat maka senyawa-
senyawa kimia tersebut konsentrasinya 
semakin tinggi sehingga aroma khas ikannya 
semakin tercium kuat.  Menurut Bernadeta 
et al. (2012) dan  Kiewiet et al. (2018), selama 
proses hidrolisis protein ikan berlangsung 
terjadi penguraian senyawa protein menjadi 
senyawa dipeptida dan penguraian lemak 
menjadi asam lemak dan gliserol serta 
senyawa yang berbau amis.
Panca indera yang digunakan untuk 
menangkap signal rasa adalah lidah.  Rasa 
ditimbulkan oleh senyawa-senyawa kimia 
yang larut dalam air ludah. Air ludah yang 
mengandung senyawa-senyawa kimia 
tersebut dikirimkan ke permukaan lidah, 
maka timbullah kesan rasa.  
Table 4 menunjukkan bahwa rasa kerupuk 
melarat dari perlakuan 10% dan 5% lebih 
disukai daripada 0% dan 15%.  Rasa kerupuk 
melarat dari pelakuan 0% adalah tidak 
terasa ikan sedangkan dari perlakuan 15% 
Table 4 The level organoleptic preference of melarat crackers from additions various tilapia meat 
protein hidrolyzate flour
Treatment (%)
Value of the crackers preference level
Color Texture Aroma Taste
0 5a 5a 5a 5a
5 5a 7b 5a 7b
10 7b 7b 7b 7b
15 5a 7b 7b 5a
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rasanya agak pahit. Rasa pahit ditimbulkan 
oleh tingginya penambahan tepung 
hidrolisat protein daging ikan nila.  Menurut 
Bernadeta et al. (2012) dan Utomo et al. 
(2014), hidrolisat protein ikan memiliki rasa 
pahit yang ditimbulkan oleh senyawa peptida 
berantai pendek.  
Hasil penilaian tingkat kesukaan warna, 
tekstur, aroma dan rasa kerupuk melarat 
menunjukkan bahwa penambahan tepung 
hidrolisat protein daging ikan nila 10% 
masing-masing mendapatkan skor 7 (suka). 
Perlakuan lainnya ada beberapa penilaian yang 
mendapatkan skor kurang dari 7. Perlakuan 
0% mendapatkan skor tingkat kesukaan 
5 (netral) dari semua penilaian tingkat 
kesukaan. Perlakuan 5% yang mendapatkan 
skor 5 adalah tingkat kesukaan terhadap 
warna dan aroma sedangkan perlakuan 15% 
adalah warna dan rasa.  Berdasarkan hasil 
penilaian di atas maka kerupuk melarat dari 
penambahan tepung hidrolisat protein daging 
ikan 10% yang paling disukai. 
KESIMPULAN
Penambahan tepung hidrolisat protein 
daging ikan nila 10% menghasilkan kerupuk 
melarat yang paling disukai oleh panelis. 
Komposisi kimia kerupuk melarat tersebut 
terdiri dari kadar air 5,99%, protein 5,50%, 
lemak 0,12%, abu 5,63% dan karbohidrat 
82,79%. Tingkat kemekaran yang diperoleh 
adalah 55,3%.  
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